)ENATURASI DAN DAYA CERNA PROTEIN SERTA MUTU PRODUK LAWA BALE (MAKANAN TRADISIONAL SULAWESI SELATAN) DITINJAU DARI ASPEK MIKROBIOLOGI DAN DAYA TERIMA KONSUMEN by Dr. Dra Nurhaedar Jafar, Apt, M.Kes
w @ g  J
EAPPEiIAS KEIiIEilTAN KEMENKES BADAXPOT
$) '6t #
fKTEK \;f." KErENKoxesRA
..PEM;IIVTITPAN KETAHf;,NAN PANGAN DAN PERBAII{AN GIZI
BERSI'SISKEIVIANDIRIANDANKE'ARIFANIJoKtr,IJ'n
3ffi
Widyakarya Nasional  Pangan dan Ciz i  (WNPG) X 2012
20-21 November 201 2,  Audi tor ium LlPl ,  Jakarta
)ENATURASI DAN DAYA CERNA PROTEIN SERTA MUTU
PRODUK LAWA BALE (MAKANAN TRADISIONAL
SULAWESI SELATAN) DITINJAU DARI ASPEK
MIKROBIOLOGI DAN DAYA TERIMA KONSUMEN
Muhammad Asrullahl;A1,rr Hatdiyanti M1' Nutul Afiah1, AstriAyu Novaria 1,
Cittakesumasad,l Nurhaedar Jafart,St Fatimah, DCN
lProgtam Studi Ilmu Gizi Fakulias Kesehatan
- - .Masyarakat Universitas Hasanuddin
2RSUP Dt. dr. Wahidin Suditohusodo Makassar
Abstrak
l-awa Bafu teri merupakan makanan tradisional Sulawesi Selatan
ng menggunakan bahan baku ikan mentah diolah mengunakan teknik
rngasaman yanghanya dimatangkan dengan air cuka, air jeruk atau d'tr
am jawa dan proses Blansir tanpa proses pemasakan. Pensolahan
rhan pangar-r ka1'a kandungan gizi berupa pengasaman dan pemanasan
Lng tidak clikontrol dengan baik dapat menyebabkan terjadinl,a
)nurunan nilai gizi protein, daya cerna protein dan meningkatkan total
ikroba sehingga memengaruhi daya terima masyarakat terhadap
akanan tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengolah-
r yang terbaik berdasarkan denaturasi proteirS dava cerna protein,
,al mikroba, dan daya terima pada ttga olahan Lawa Bale yang
rrmulanya diperoleh dari rumah makan ttadisonal di kota Makassar.
nis penelitian yang digunakan untuk analisis denaturasi protein, daya
:ma protein, dan total mikroba adalah eksperimen dengan desain Post
rt On! Control Dutgn dan untuk uji daya terima, jenis penelitian yang
gunakan adalah penelitian analitik. Penelitian ini menggunakan aga
rdakuan masing-masing formulasi (terdapat 3 formulasi) dan masing-
asing pedakuan dua kali pengulangan @uplo). Anal,isis data
lakukan dengan menggunakan analisis deskriptif. Hasil penelitian
enunjukkan bahwa proses pengolahan pada ketiga formula Lawa Bale
enycbabkan denaturasi protein. Berdasarkan persen denaturasinya,
strnpulkan bahwa pengolahan yang terbaik pada proses pengolahan
rwa Bale adalah pengolahan formula C (Ikan teri dengan blansir,
:mberian asam fawa dan kelapa sangtai serta iantung pisang). Untuk
ry^ cerna protein Lawa Bale formula C yang rnemiliki daya cerna
:otein tertinggi. Ini artinya Lawa Bale formula C yang lebih mudah
rtuk diserap dan digunakan oleh tubuh. Berdasarkan total mikroba,
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ketiga fotmul ^ y^rrgdiuii aman unruk dikonsumsi dan olahan l
forfirrh C -.*prt "n formula yang dapat menekan ium
-if.t"U^ terbanyal dati 2 formula lain' hasil peneiitian. untuli
terim formula yang paling disukai adalah formula B (ikan te
blansir, p.tendumun pruk nipis, dan pemberian kelapa sangra
-.to*i uii kruskal-wallis tidak ada perbedaan di arrtara l
f.ti-p"f"" dari penelitian ini adalah pengolahan I--awa Bak F
-.-pit rn p6ngolahan terbaik' Penelitian ini merekom'
k"p"i" ^ ry^r l^t agar mengolah-L'awa Bale menganakt
foimula C dan agat tetap mempertahankan dan melestarikan
tradisicnal I'awa"Bak sebagai pangan lokal dan sebagai alterrrat
pangan berprotein untuk masyarakat'
Kata kunci: La'waBale,Denaturasi dan Daya cerna protein
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